DO MCDONALD'S AO POMAR

Ninguém ousaria imaginar que 0 menino
que comegou a carreira no McDonalds, o
simbolo da antigasrronomia, ainda viria a
participar ativamente de quatro edigles da
Biokach, a feira mundial de produros orglinicos,
em Nuremberg, Alemanha. Melhor, teria uma
horta ¢ um pomar para chamar de seus ¢ uma
cozinha pulsando no compasso da sazonalidade.
Nem mesmo o praprio lsaias Neries, do Parado
Lumiar {(pousadas na Serra Fluminense) e do
bufé que leva seu nome, poderia prever wdo
izso. Cozinheiro precoce, o que a naturezn
oferece a cada ciclo € o que dita as normas de
scu trabalho. Para receber a primavera, Isatas
PENSOU MO MIEH0N COm TNsoio de ALK de flor
de laranjeira ¢ limdo- galego; e a roulade de
linguado sobre lentilhas, legumes da eseagdo
e espuma de mexilhdes. “Se o inverno ¢ um
convirte A alquimia dos cremes ¢ molhos encor-
pados, a primavera pede certa levera”

BELO HORIZONTE
BETERRABA E CITRICOS

Em Belo Horizonre, os carddpios da prd-
xima estagiio devem s basear nos pescados,
nas frutas do Cermado e nos sabores clericos.
E o caso do restaurante Benvindo, no bairro
de Lourdes. “Gosto muito dos prepares com
beterraba, que tem uma cor linda e diversas
possibilidades”, diz o chef Paulo Henrigue
Vasconcellos. Entre 08 preparos estio as vieiras
levemente assadas, acompanhadas de texturas
de bererraba. Nas mios do chef, o tubérculo
virou melago, espuma e foi até earbonizade.
Entre as sobremesas preparadas para a estagiio
cstd a marmelada de cerejas, servida com sor-
vere de queljo mascarpone. “A cereja tem a
caracteristica sazonal a que o belo-horizontino
aindla ndo esed acostumado - em fevereiro, ela
some das prateleiras e vola a aparecer agora.”
A marmelada é uma mistura de dois tipos de
preparo da frura, Metade da porgio € cozida
com agicar até virar gelela. A outra, picada ¢
marinada no xerez. O resultado € a rextura de
marmelada, com pequencs ponros mais resis-
tentes as mordidas, a cor vermelho-vinho, ¢ o
perfume acentuado da fruta.
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ROULADE DE LINGUADD SOBR: !
LENTILHAS DU PUY E LENTILHAS i
VERMELHAS LIBANESAS

ASZADD DE TIRA “48 HORAS™
COM FARDFA DE LIMAD

ROULADE DE LNGUADO
SOBRE LENTILHAS DU PUY
E LENTILHAS VERMELHAS

LIBAMESAS

d porgdoes

4 filés de linguado de 150 g cada um
20 g de envas aromaticas picadas ol
tomiltho, cerefolio, estragaa)

5 g de azeite de oliva; § unidades de
mexilhies: 4 folhas de tasoba; sal e
pimeénta-do-reinc moida na hora a gosto

500 g de mexilhoes escovados & sem
a5 “harbas™; 30 g de cebola picada
5 g de alho picado; 200 mi de vinho branco
seco; 10 mi de aneite de oliva; raspa @ suco
de 1/7 limao: 1 bouquet garni (amarrado de
salsinha, tomilbo, fouro ¢ salsdol

Mexithdes corides e limpos; 20 g de cebola
picadinha; 20 g de manteigs sem sal

1 g de alho picadinha; 300 ml de creme de
lefte fresco; 200 mi de leite de coco

100 mi de vinho branco seco

1 pitada de pistila de acafrao

Caldo do coriments dos mexilbiies

100 g de kentilhas francesas du puy

500 mi de caldo de legumes; 1 bouguet
gami (amavrado de saisinha, tomile, louro
¢ salsdal 1 cebola inteira pequena espetada
com 1 cravo-da-india; sal a gosto

100 g de lentithas vermelhas libanesas sem
casca; 500 ml de caldo de begumies

50 mi de aneite de oliva extravirgem

1 bowquet ganni (amarrady de salsinha,
tovinthe, loure @ salsio) 1 cebola pequena
infeira espetada com 1 cravo-da-india; sal ¢
pimenta-do-reino mosda na hora a goasta

100 g de mindervilhas-tortas; 100 g de
mangxlg-pard; 100 g de minicencura

100 g de vagem francesa

100 g de minirrabanete; 2 Etros de Sgua;
100 mil de azeite de oliva; sal & pimenta-do-
reino branca mosda na hora a gasto

1 Numa panela, aqueca o azeite de oliva, sue
a cebola, o alho e o bouquet gami. 2 Acres-

cente 05 mexlhdas, as raspas de limdo e o
suco, tampe bem e coginhe em fogoe brando
por & minutos ou até que as conchas abram;
descane o3 mexilhoes Cujas cOnchas perma
nécam fechadas. 3 Retire a panela do fogo e
com uma escumadeira recolha o mexilhdes;
com um garfo, retire 8 carne das conchas
& reserde B unidades para wsar juntd com o
peing & 0 réslants para a espuma, 4 Penaire
o calda e resare

1 Numa pancla, sue a oebola ¢ o alho na
manieiga; acrescenie o vinho branco e deixe
reduzir quase totalmente. 2 Acrescente creme
de leite, letle de coco, 0 calde do conmenio
dos mexihies & uma paaca de 3Ca1e0; G
ferves, abaixe o fogo & deie redusir a 143 do
volume. 3 Adicione os mexilbdes; bata tudo
miuibo bem na lquiditicador e passe por uma
peneira; tampera com sal e pamenta-do-feing
branca. 4 Ma hora de servir, mixe 3 espuma
biem quesnite,

1 Cozinhe a kentiha no caldo de legumes com
a cebaola e o bougueet gami, tempere com 53l
& deixe no fago par 20 minutes. 2 Descarte a
cebala, 0 bouguel gami @ escoma o excesso do
caldo de legqumes; reserve a lentilha

1 Cozinhe a lentilha no caldo de lequimas codm
a cebola & 0 bouguet garni; tempere com sal
& dewa no fogo por 10 minuios. 2 Desligue
& chama & mantenha abafado para finalizar
antamante o conmento &/ dente. 3 Descarie
a cebola o o baugquel gami @ eSC0IMa 0 eXCessn
do caldo de legumes. & Refoque a lentilha du
puy reservada @ a lonhiha vedinalha io adia
de ofiva; tempend Com 531 & pamenta

1 Cozinhe separadamenta af legumes am
agua fervents & salgada fresarvands Spaas
o rabanetay cuando hicaiem A danla, eScona
& cobaqui mum recipiente com gelo para inter-
rompel o processo de corimento. 2 Esquents
0 apeite numa frigideira, passs os lequmes e
tempere com 5al @ pimenta. 3 Corte 05 rabane-
tes no sentido do Compamanto; resens.

1 Branguese &5 falhas de taaba rapidamanta
na agua lenente com sal @ coloque-as am
sequida em dgua com gelo, para mantd-las

bem verdes. 2 Tempere o3 filés de linguads
com sal, pimenta e enas aromaticas, Envoha-
o nas lolhas de taioba branguoadas, corte
gm pedacns iguais & cozinhe 30 vapor pod
4 minutes. 3 Em uma frigideira com azeite
refogque rapidamente os mexilhbes, tempere
com sal e pimenia,

Ligpanha a lentilha bem guente nos pratos,
coloque 05 pemes por cama, 05 mexilhges,
Junte 3 espuma, of mimlEgumes & a5 Bnas
DEOMAIESRS & SifvD B SBjunla

Rescinta oo chel Isaiis Nerkes, do rettduiants
Paiadal Lumes, o de Jaracs, A foankig o andasess

np ez, o final desta eolpda)l

ASSADO DETIRA “48 H'CJR-"&S"
COM FAROFA DE LMAD
B poafrchas
2 tiras de costely de novilha de
aproxmadamente 1 kg cads sma
400 g de farinha de mandioca torrada
120 g de: manteiga
200 m| de vinho tinto
4 ramos de alecrim; 2 dentes de alho
Suco ¢ raspas de 2 limdes

1 Tempere a costeda com sal ¢ pementa. 2 Em
uma embalagem plastica, acrescenle as
costelas e o demais ingrediendas @ embal a
vacuo. 3 Reserve refrigerado por 24 hosas. 4
Posterioemente, reting as costelas da embala-
gem, elimine 3 maninada ¢ retifigue o =al, se
necessinio; sele 8 came e resfrie-a, 5 Divida
a5 costelas em 4 porgdes (2 npas cada uma)
e embale & vacuo individualmanta. B Em um
frnd a wapor ou em banho-mana contnlaca,
cazinhe par 48 horas a 64,5 °C. 7 Apds o coni
menta, reserve o liguido resultanie da cocgdo
¢ finalize & costela na brasa de lenha

1 Doure levemenie na manteiga 1 dente de
alho picado acrescentando em seguida o suco
de lim3o. 2 Incorpore a Farinha & cozinhe ale
que esta figue bem crocante; hnakbee com as
raspas de limda,

1 Coe o calda do corimenta da costela em wm
coador fing ¢ leve a0 fogo bapo, reduzinds até
encorpd-bo, 2 Finalize com 1 colher [peguena)
da manlgiga gelada,



